Maursky fikovy moucnik s portskym vinem

6 porci (6 ohnivzdornych formicek)

Portsky sirup:

1 bio pomeranct

1 bio citron

6 polévkovych IZic Cerveného portského vina
1 balicek Bourbon vanilkového cukru

Hmota z vajec a Cerstvého syra:
8 zelenych seminek kardamomu
2 vejce

60 g cukru

200 g tu¢ného Cerstvého syra

50 g pistacii

3 dlouhé piskoty

Ovoce:
6 Cerstvych fikd

mouckovy cukr na posypani

Postup:

1.

Pfiprava sirupu: horkou vodou umyjte citrén a pomeranc,
ususte je, ostrouhejte kdru a vymackejte stavu.

. 2-3 polévkové IZice pomerancové stdvy a ostrouhanou pomerancovou

kGru pro smés vajec a Cerstvého syra si postavte stranou. Zbyvajici
pomerancovou a citrénovou $tavu, vino a vanilkovy cukr nechte
v malém hrnci svafit na sirup. Sirup nechte vychladnout.

. Oteviete seminka kardamomu a rozmélnéte je v hmozdifi.
.V mise vySlehejte do pény vajicka s cukrem, ostrouhanou pomerancovou

kGrou a kardamomem. Cerstvy syr vymichejte do hladka s p¥ipravenou
pomerancovou Stavou a po lZickach vmichejte do vajecné smési.

. Pfedehrejte troubu.
. V. mixéru rozmixujte najemno pistacie a 1 polévkovou lzici si umistéte stranou na

dekoraci. Zbyvajici pistacie jeSté jednou najemno rozmixujte s dlouhymi piskoty
a vmichejte do vaje¢né smeési. Hmotu rozdélte do 6 ohnivzdornych formicek.
Fiky omyjte, osuSte a na horni strané nafiznéte do kfize. Umistéte do stfedu
formicky a posypte zbyvajicimi pistaciemi. Pecte podle uvedenych tdaja.

. Hotovy dezert pokapejte sirupem, podle chuti posypte

mouckovym cukrem a ihned podavejte.

Alternativni nastaveni:
formicky na roStu, vyska 1 formicky na roStu, vyska 1
4D horky vzduch 4D horky vzduch

160 °C 160 °C

predehrati predehrati

pridani pary, silné

Nastaveni:

doba peceni: 15-20 min. doba peceni: 15-20 min.



